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Remarkable Journey 



Chef Pedro Alaniz 

Chef Pedro Alaniz was born in Jalisco 
Mexico, vvhere he lived with his parents 
and eleven siblings. 

At the age of 1 5, Chef Pedro started his 
remarkable journey coming to the Unit- 
ed States to California, at vvhich at one 
point he lived in the mountains. He then 
began vvorking in the vegetable fields 
in California in order to bring, raise and 
help educate his siblings 

He then got an opportunity to work as 
a dishvvasher and night cleaner a the the 
Lodge at Pebble Beach California vvhere 
he vvorked for the first three months 
vvorking hard and long hrs on the grave 
yard shift so he could continue to go to 
school and leam English. He vvas then 
quickly promoted to line cook. Pedro 
then started vvorking for Club X!X five 
star restaurant vvhere he learned to cook 
under Bradly Iso vvorked at Cypress Peb- 
ble Bch vvhere he learned his bakery and 
pastry ski I Is under Ricardo Muriel a vvell 
vvorld knovv pastry chef. 

At the age of 23, Chef Pedro began his 
career as a pastry chef at the ocean Reef 
Club in Key Largo Florida,, an exclusive 



private club. Chef Pedro vvent on to 
vvork at Cheeca Lodge in Key Largo 
vvhere the got the opportunity to cook 
for President George W. Bush at a fishing 
tournament being held at Cheeca Lodge 
in Isla Morada, Florida. Later Chef Pedro 
vvas invited to cook for President Bush 
at the VVhite House. VVhile at the Cheeca 
Lodge, Several cooking events vvere held 
there, such as Delta Airlines Seafood 
shovv vvhere many famous chefs from 
around the vvorld participated. 

Chef Pedro then moved to Boston MA 
vvhere he vvorked at Chatham Bars Inn 
in Cape Cod. He also vvorked as a chef 
at the Prudential building for the Top of 
The Hub Restaurant in Boston. 

İn 2000 Chef Pedro opened his ovvn 
restaurant, The Beethoven 5th in Florida 
City, vvhere he served a fusion of Mex- 
ican and European cuisine. Chef Pedro 
vvas then requested to vvork for the 
Intercontinental Hotel in Dubai in the 
Middle East. 

He then trained in Paris at the Cordon 
Blue, vvhere he received an intense 
course in French cuisine. Chef Pedro also 



vvorked for the Beacon Room in Cape 
Cod, vvhere he specialized in Mediterra- 
nean cuisine, 

Upon his retum to Florida, Chef Pedro 
vvorked for the Everglades Club in Palm 
Bch, Fİ.. He also had the opportunity to 
vvork at the exclusive High Ridge Coun- 
try Club in VVest Palm Bch Fİ. vVhere he 

vvorked along side Eric . Chef Pedro 

then vvent on to vvork at Little Harbor 
Club in Harbor Spring Michigan. 

Chef Pedro opened up Puerto Vallarta 
Restaurant in Redlands, Miami Fİ.. Chef 
Pedro is currently vvorking at the exclu- 
sive five star restaurant Cafe L Europe 
in Palm Bch, Fİ. ,where he prepares 
continental dishes to the many famous 
celebrities vvho reşide in the area. 

Chef Pedro Alaniz currently appears at 
Univision on Despierta America vvhere 
he demonstrates his many delicious 
recipes from around the vvorld as vvell 
as educate the vievving audiences. He 
also vvrites articles on food for Extra 
Nevvspaper vvhere Chef Pedro shares his 
recipes to the public around the vvorld. 
Chef Pedro has also produced shovvs 
for Orale Con Veronica forTelemundo 
in Boston Ma. He has appeared in live 
tvvo hour shovvs at Hola Florida in VVest 
Palm Beach Fİ. Chef Pedro is currently 
producing his ovvn shovvs vvhich vvill 
eventually begin to air in English as vvell 
as in Spanish. He is currently vvorking on 
vvriting his ovvn recipe book vvhich vvill 
be published by the end of the year. 

Chef Pedro Alaniz maintains a very busy 
life doing the the thing he loves vvith a 
passion. And that is cooking sharing his 
many recipes vvith his beloved public. 



Chef Pedro Alaniz, nacio en el rancho 
Juanacatic, municipo de Villa Guerrero 
Jalisco en una casa de adobe, donde 
vivio con sus padres y once hermanos, 
siendo el quinto hermano, desde 
nino se esforzo para lograr algo de si 
mismo. 

Con grandes desafios emprende su 
viaje a los Estados Unidos a la edad 
de quince anios, llegando a la ciudad 
de Encinitas, San Diego California, sin 
saber Ingles y sin Familia, se ve esfor- 
zado a vivir tres meses en la montana 
sin techo , Pedro tuvo que realizar 
trabajos de construccion, trabajo agri- 
cola y la agricultura, trabajando en los 
campos de verdura, Pedro fue deteni- 
do y deportado siete veces a Mexico, 
pero el decidido a lograr sus metas y 
suenos, volvia a empezar. 

Despues de tres meses de lucha en- 
contro un tio, en la ciudad de Mon- 
terrey California, con la ayuda de su 
tio, logro conseguir un trabajo como 
lavaplatos y limpiador de cocinas 
por la noche en el Lodge en Pebble 
Beach California, trabajando largas 
horas, pero decidido a la superacion, 
estudiaba Ingles en el turno de la 
noche, al mismo tiempo obteniendo 
un segundo trabajo, todo esto para 
poder recabar dinero y traer a su 
familia a los Estados Unidos. Cuando 
se encontraba en Pebble Beach Cal. 
haciendo trabajo duro, fue promovido 
rapidamente a cocinero de linea, poco 
despues trabaja en el Club XIX exclu- 
sivo de cinco estrellas, donde trabaja 
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con Bradley Jones, donde aprende el 
arte de la cocina francesa, asi mismo 
trabaja en Cypress donde aprende 
cocina mediterranea, es promovido a la 
panaderia, bolleria y pasteleria, aprend- 
iendo habilidades para hornear bajo la 
direccion de Alan Ortiz y Ricardo Murillo 
reconcidos en el mundo de la reposteria. 
Fue durante estos seis anios, cuando Pe- 
dro desarrolla el amor en la creacion de 
tartas y pasteles y pasteles, es cuando 
torna cursos y formacion en el arte de 
pasteleria, realizando obras de choco- 
late, azucar y pastillaje, en ese tiempo 
es promovido nuevamente en Pebble 



Beach Cal. en diferentes eventos 
celebrados alli, como los torneos de 
golf abiertos de USA, y torneos A,T&T, 
alli donde se dio la oportunidad de 
hornear el pastel de cumpleanios de 
Julia Childs 90. 

A la edad de 23 anios cumple el sue- 
no de convertirse en Chef, comenzan- 
do a desarrollar todos sus suenos que 
tenia planeados. 

Siendo Chef comienza en la Pastele- 
ria en el Ocean Reef Club, en la flori- 
dad, asi como en un club privado en 
Cheeca Lodge en la Isla Miranda Flori- 
da, colaborando con el Chef Davvn Si- 
ber. Muchos de los eventos especiales 
que se llevaban a cabo como torneos 
y espectaculos de mariscos con los 
mas famosos chefs de todo el mundo, 
dandose la oportunidad de preparar 
platillos para el Presidente George W. 
Bush, donde obtiene invitaciones a 
cocinar a la Casa Blanca, despues mas 
invitaciones a Nevv York, Singapur y 
muchos paises alrededor del mundo. 



El Instructor 

Al Chef Pedro Alaniz, se le ofrece mas 
oportunidades no solamente prepa- 
rando platillos, si no siendo instructor, 
dando todos sus conocimientos adquiri- 
dos a diferentes estudiantes de escuela 
de cocina, especialmente estudiantes 
de la Universidad Johnson & VVales. En 
ese transcurso de tiempo tambien se le 
dio la oportunidad de presentarse en el 
programa Good Morning America con 
el Chef Davvn Sieber, donde cocino un 
pastel del limon. El Chef Pedro se muda 
a Massachusettes, donde comenzo a 
trabajar en Chatham Bars Inn en Cape 
Cod, donde el adguiere experiencia y asi 



mejorando sus habilidades. En el anio 
2000, el Chef Pedro Alaniz abrio su prim- 
er restaurante en Beethoven en Florida 
alli mismo hizo una fusion de la cocina 
mexicana y europea, asi mismo que- 
riendo mejorar sus habilidades, solicita 
trabajo en el Hotel Intercontinental en 
Dubai en el Medio Oriente. Al Chef se le 
proporciona una beca por meritos, para 
ir a estudiar a Paris Francia, en la escuela 
culinaria Corden Blue, donde recibio 
cursos intensivos en el arte de la cocina 
francesa y reposteria francesa, donde 
adquiere experiencia inmejorable 
logrando uno mas de sus retos. Ya con 
los conocimientos adguiridos en la co- 



mida mediterranea, el Chef Pedro Alaniz, 
comienza a trabajar en Beacon en Cape 
Cod, preparando platillos mediterraneos. 



